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Was ein gutes Granulat
iber die Qualitat aussagt

Ein smarter Labormischer in der Prozessflinrung von SiiBwaren

Die Welt der StiBwaren ist vielfaltig. Von siiBen Leckereien basierend auf der Kakao-

bohne (iber Knabbereien wie Waffeln bis hin zu cremigem Eis. Bei vielen Produkten

kommen Pulver mit ins Spiel, welche weiterverarbeitet werden miissen. Mégliche

Verarbeitungsschritte sind die Granulation oder Suspensionsherstellung sowie das

Kneten iiber die Zugabe einer Fliissigkeit. Diese Prozessvielfalt bietet das Mischsys-

tem von Eirich, das bestimmte StiBwaren wie Trinkschokolode effizient und in hoher

Produktqualitat in einem Mischer herstellen kann.

Abb. 1: Schmelzgranuliertes Erdbeerpulver unterschiedlicher GroBe.

Schokolade und andere SiiBwaren lassen viele
Herzen hoherschlagen. Doch gibt es bedingt
durch die Herstellung qualitative und auch
geschmackliche Unterschiede: Das Kakaogra-
nulat besteht zu einem GroBteil aus Saccharo-
se mit variablem Anteil an Kakaopulver. Dieses
kann je nach Prozessbedingungen und Rezep-
turzusammensetzung zu Produkten unterschied-
licher Eigenschaft hinsichtlich Farbe, GroBe
und Aufléseverhalten granuliert werden. Um
moglichst effizient und ressourcenschonend zu
produzieren, testet Eirich Verfahren wie die Auf-
baugranulation in seinem neuen Labormischer
Cleanline C5.

Die Qualitat des Granulats bestimmt tber die
wichtigen Eigenschaften wie die Loslichkeit, den
Farbeindruck und den Geschmack. Aber auch bei
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einem spezielleren Verfahren wie der Schmelz-
granulierung zeigt der Mischer seine Talente: Der
C5 granuliert ein auf Glucose und Maltodextrin
basierendes Erdbeerpulver mit Kokosfett, daraus
entsteht ein Erdbeergranulat, das in Schokopra-
linen zum Einsatz kommt. Diese verschiedenen
Produkte konnen zu dekorativen Zwecken, ers-
teres vor allem auch als Basis fiir Getranke ver-
wendet werden.

Effizienz und Vielfalt in einem Mischer

Der Labormischer vereint Mischen, Granulieren,
Desagglomerieren, Dispergieren, Coaten, Plasti-
fizieren und Trocknen in einem einzigen Gerat.
Das Eirich Mischprinzip selbst macht sich durch
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die Kombination von drei Bauteilen einzigartig.
Das drehrichtungs- und geschwindigkeitsvaria-
ble exzentrisch gelagerte Mischwerkzeug, den
im Uhrzeigersinn rotierenden Behalter und der
stationdre Bodenwandabstreifer. Aus diesem
Zusammenspiel ergeben sich in der Produktent-
wicklung sowie schlussendlich in der Produk-
tion vielfaltige Moglichkeiten. Der Transport des
Materials hin zum Mischwerkzeug wird durch
den sich drehenden Behalter bewerkstelligt,
sodass dieser makroskopische Transport unab-
hangig von Drehrichtung und Geschwindigkeit
des Mischwerkzeuges immer gewahrleistet ist.
Beim Mischwerkzeug selbst kann aus mehreren
geometrischen Ausformungen gewahlt werden.
Die Auswahl hangt von den Anforderungen des
Bedieners oder des Materials an die einzubrin-
genden Krafte ab.

Der Bodenwandabstreifer sticht durch seine
flexiblen Einsatzmoglichkeiten heraus: Je nach
Ausfiihrung kann dieser durch direkten Wand-
kontakt als Abstreifer zur Erhdhung des Warme-
tibergangs und der Freihaltung der Mischbehal-
terwand dienen. Wird der Abstreifer hingegen
auf Abstand zur Wand gestellt, lenkt dieser das
Produkt zum Mischwerkzeug.

Von der Trockenmischung zum Granulat

Fiir das Zucker-Kakao-Granulat wurde zuerst eine
Trockenmischung aus Kakao und Puderzucker im
Gleichstrom hergestellt — das Mischwerkzeug
dreht sich im Uhrzeigersinn, genauso wie der
Mischbehalter. Die Werkzeuggeschwindigkeit
und die Zeitdauer werden hier so gewahlt, dass
eine ausreichend gute Durchmischung der Eduk-
te stattfindet.

AnschlieBend folgt die fiir die Aufbaugranu-
lierung typische Zugabe der Granulierfliissigkeit.
Wird die Fliissigkeit bei langsam laufendem
Werkzeug fein zerstaubt eingegeben, bilden sich
verstarkt agglomerierte Strukturen. Bei einer



Abb. 2: Kakaogranulat verschiedenster Farb-
schattierungen.

hohen Werkzeuggeschwindigkeit entsteht durch
die starken Scherkréfte eine Verdichtung — dar-
aus resultieren starker granulierte Produkte mit
geringer Porositat. Durch unterschiedliche Ver-
fahrensweisen  sowie  Rezepturanpassungen
lassen sich hier verschiedene optische Erschei-
nungsbilder erzeugen. So enthalten bspw. die
Produkte in Abbildung 1 die gleichen Massenan-
teile an Rohstoffen, jedoch ist der Farbeindruck
des Endproduktes verandert (rechts, mitte). Das
dritte Produkt (links) Iasst sich durch ein Coating
von Kristallzucker mit Kakao erzielen. Bei allen
dargestellten Produkten ist das Zucker-Kakao-
Verhéltnis gleich. Abbildung 2 zeigt die dazu-
gehorige PartikelgroBenverteilung. Der Einfluss-
parameter ist hierbei die Prozesszeit. Feinere
Partikel lassen sich durch die langere Prozesszeit
besser in das Granulat einbinden und die Farb-
schattierung andert sich ins Dunkle. Die Schiitt-
dichte kann gezielt verandern werden — firr die
Rohstoffmischung liegt diese bei 0,55 kg/l, fiir
das fertige getrocknete Produkt bei 0,70 kg/l.
Die FlieBfahigkeit verbessert sich deutlich.

Die Drehrichtung macht’s

Beim Erdbeergranulat kommt die bereits erwéhn-
te Schmelzgranulierung zum Einsatz. Ein externes

Aufschmelzen des Fettes ist nicht notwendig,
denn das Festfett kann in stiickiger Form direkt
in den Mischer gegeben werden. Durch die einge-
brachte Energie (Mischwerkzeug im Gleichstrom)
wird das Fett auf ca. 25°C erhitzt und schmilzt.
Ein anschlieBender Wechsel der Drehrichtung des
Wirblers in den Gegenstrom sowie das Starten
der Kiihlung mit einer Vorlauftemperatur von 7 °C
leitet die Phase der Granulierung ein.

Das Produkt kiihlt durch die Doppelmantel-
kiihlung kontrolliert von etwa 30°C auf 20°C
ab — das Fett erstarrt bei Unterschreitung des
Schmelzbereiches und die Granulate entwi-
ckeln ihre Festigkeit. Durch eine schrittweise
Absenkung der Wirblergeschwindigkeit kann die
gewlinschte GranulatgroBe eingestellt werden.
Um den Warmeiibergang durch die Wand zu
maximieren, wird in diesem Fall ein wandgan-
giger Abstreifer eingesetzt. Der Materialstrom
kommt zu keinem Zeitpunkt zum Erliegen, da der
Mischer mit allen Materialzustanden, hier pulv-
rig und granulatférmig, bauartbedingt umgehen
kann. Durch eine Schréagstellung des Behélters
wird der Materialfluss begiinstigt.

AnschlieBend an das in der Entwicklung her-
gestellte Produkt gilt es die Ergebnisse auf die
Produktion zu (ibertragen. Sich andernde Geo-
metrien und Beschrankungen in der Maschinen-
technik kénnen hier den Aufwand erhéhen, um
vergleichbare Ergebnisse im groBeren MaBstab
zu erreichen. Vorteilhaft ist das gleichbleibende
Verhaltnis von Mischbehélter- zu Wirblerdurch-
messer. Die Wirblergeschwindigkeit wird als
Umfangsgeschwindigkeit an der duBeren Kante
betrachtet und iiber die verschiedenen Maschi-
nengroBen konstant gehalten. So ist ein Upsca-
len auf weitere BaugroBen vergleichsweise ein-
fach méglich.

Modularitat, Effizienz und
Nachhaltigkeit

Um fiir die Produktentwicklung und Kleinpro-
duktion die Prozessmdglichkeiten zu erweitern,
konnen fiir den C5 Funktionen wie Vakuum und
eine Inertisierung modular nachgerlistet werden.

Thomapren®-EPDM/PP-

Schlauche - FDA konform
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Abb. 3: Der Labormischer C5 vereint mehrere
Verfahrensschritte und ist die Universalmaschine
fiir Laborentwicklung und Kleinproduktion.

Durch die mégliche Prozessvielfalt kdnnen ver-
schiedene Produkte in nur einer Maschine her-
gestellt werden, was die Maschinenanzahl und
Ubergabestellen zwischen Aggregaten reduziert
oder gar vermeidet. Dies senkt die Investitions-
kosten und verringert den Produktverlust. Auch
sinkt das Hygienerisiko beim Ubergang zwischen
den Aggregaten und der Reinigungsaufwand
wird kleiner. Zudem entfallen durch die Reduzie-
rung der Maschinenanzahl Ubergabezeiten, was
in einer geringeren Gesamtprozesszeit, niedrige-
ren Energieverbrauch und einer erhdhten Effizi-
enz resultiert.
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Elastischer Pumpen-, Pharma- und
Forderschlauch fiir héchste Anspriiche
* High-Tech-Elastomer EPDM/PP: Temperaturbesténdig

bis +135 °C, UV-bestandig, chemikalienresistent,
niedrige Gaspermeabilitat

* Fiir Schlauchquetschventile und Peristaltikpumpen: Bis zu
30 mal héhere Standzeiten gegeniiber anderen Schlauchen ELE

- Biokompatibel und sterilisierbar: Zulassungen nach FDA,
USP Class VI, ISO 10993, EU 2003/11/EG
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